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O presente trabalho teve por objetivo a determinação dos teores de aminoácidos de FSA e paçoca 
contendo FSA. Os principais aminoácidos detectados na FSA e na paçoca foram ácido glutâmico e 
arginina. Exceto para prolina, os teores dos aminoácidos foram significativamente menores na 
paçoca do que na FSA. Se comparado com a composição protéica padrão internacional ou com a 
composição protéica do amendoim, os teores de aminoácidos da FSA são inferiores, não 
credenciando-a como alternativa para uso na complementação aminoacídica de outros produtos 
vegetais, embora a literatura revele elevado teor de proteína na FSA. 
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1. INTRODUÇÃO  
Atualmente há uma grande preocupação com uma alimentação natural como fonte de 
nutrientes e de prevenção de doenças, aliado a uma preocupação ambiental e de segurança 
alimentar. Por isso, a elaboração de produtos a partir de resíduos agroindustriais sem valor 
comercial, mas possuidores de propriedades nutricionais e funcionais podem representar potencial 
fonte de desenvolvimento econômico e social para comunidades carentes, uma vez que as matérias-
primas em questão são rejeitos agroindustriais. 
De fato, novos alimentos, como bolos e biscoitos contendo farinha de semente de abóboras 
já foram propostos (SILVA, 2007; SILVEIRA, 2007).  
O presente trabalho objetivou determinar o teor dos aminoácidos das proteínas da FSA e da 
paçoca contendo FSA. 
 
2. MATERIAL E MÉTODOS 
 As sementes de abóbora foram coletadas de estabelecimentos produtores/manipuladores de 
alimentos (restaurantes, lanchonetes, quitandas e hortifrutigranjeiros) situados no bairro de 
Bonsucesso, Rio de Janeiro (onde seriam descartadas como resíduos orgânicos) e armazenadas a –
18 
o
C até o início das análises.  
Para a elaboração da farinha, as sementes foram secas a 105 
o
C até peso constante (20h), 
trituradas e tamizadas, segundo Porte el al. (2007). 
A paçoca com 20% de FSA, 20% de sacarose comercial refinada e 60% de amendoim 
torrado e moído foi elaborada de acordo com Tinoco et al. (2010). 
                                               
 A quem a correspondência deverá ser enviada 
 A análise de aminoácidos por cromatografia líquida de alta eficiência foi realizada segundo 
Porte (2006) e Porte et al. (2010). 
 Os dados foram apresentados como média e desvio padrão. A avaliação dos resultados foi 
feita por Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC) e três repetições. Os dados foram 
submetidos à análise de variância e quando significativo, foi aplicado teste de Tuckey ao nível de 
5% de probabilidade para comparação entre as médias, utilizando o programa estatístico 
ASSISTAT versão 7.3 beta (SILVA; AZEVEDO, 2002). 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
 A metodologia empregada neste estudo não permitiu a dosagem de triptofano, metionina e 
cisteína, asparagina e glutamina.   
 A Tabela 1 apresenta os teores de aminoácidos encontrados na FSA e na paçoca e dados da 
literatura sobre os teores de aminoácidos do amendoim e da proteína referência internacional. 
 
Tabela 1. Composição aminoacídica (g de aminoácido/100g de amostra) de FSA, paçoca, 
amendoim e proteína padrão FAO/WHO 
Aminoácido 
 
FSA Paçoca Amendoim* FAO/WHO** 
Ácido aspártico 2,94±0,14a 2,45±0,17b   
Serina 1,52±0,06a 1,21±0,07b 4,81  
Ácido glutâmico 5,63±0,18a 4,40±0,24b   
Glicina 2,22±0,09a 1,36±0,04b 6,43  
Histidina 0,76±0,06a 0,52±0,01b 2,54 1,90 
Arginina 4,91±0,05a 3,21±0,09b 11,04  
Treonina 0,85±0,05a 0,65±0,03b 2,21 3,40 
Alanina 1,35±0,05a 0,96±0,04b 4,58  
Prolina 1,01±0,06a 0,91±0,05a 5,81  
Valina 1,36±0,07a 0,99±0,04b 3,95 3,50 
Lisina 0,90±0,03a 0,65±0,03b 3,88 5,80 
Isoleucina 1,08±0,06a 0,80±0,04b 3,45 2,80 
Leucina 2,25±0,10a 1,68±0,08b 7,03 6,60 
Fenilalanina 1,62±0,09a 1,28±0,10b   
Tirosina 1,38±0,09a 0,85±0,04b   
Fenilalanina + Tirosina 3,00 2,13 8,78 6,30 
* FREITAS; NAVES (2010) 
** HENRIQUES et al. (2008) 
Médias na mesma linha com letras diferentes, diferem entre si significativamente pelo teste 
de Tuckey a 5% de probabilidade. 
 
 Os principais aminoácidos na FSA e na paçoca foram ácido glutâmico e arginina.  
 Prolina foi o único aminoácido que não diminuiu significativamente na paçoca, se 
comparado à FSA, mas na paçoca, a presença de 20% de sacarose pode ter contribuído para esta 
redução nos valores. 
 A FSA apresentou teor protéico de 33,65% ± 0,22 (SILVA, 2007), por isso, esperava-se que 
pudesse somar em qualidade protéica a outros alimentos de origem vegetal, que normalmente são 
deficientes em algum aminoácido essencial, todavia a proteína da FSA é pobre em aminoácidos 
essenciais se comparada à proteína padrão da FAO/WHO (alto valor biológico) e à proteína do 
amendoim (baixo valor biológico). 
 Os benefícios nutricionais do consumo de FSA como ingrediente em outros alimentos, como 
na paçoca deste trabalho, pode estar associado ao seu conteúdo de fibras ou de lipídeos. 
 4. CONCLUSÃO 
 
 Embora uma avaliação in vivo seja fundamental para avaliar a qualidade protéica de 
qualquer alimento, o perfil de aminoácidos encontrado na FSA desencoraja seu uso como possível 
fonte protéica complementando outras proteínas vegetais. 
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